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1.1. Latar Belakang 
Dalam kehidupan sehari-hari  kita sebagai manusia sangatlah membutuhkan yang namanya 
makanan. Dalam kehidupan ini perkembang produk makanan dan variasi makanan yang 
diolah pun semakin banyak. Singkong (Manihot utillisima) merupakan suatu makanan pokok 
ketiga setelah padi dan jagung bagi orang Indonesia. Sampai saat ini sudah cukup banyak 
olahan makanan yang berbahan dasar dari singkong contohnya yaitu tape, gethuk, keripik 
singkong, dan sebagainya. Dari berbagai jenis makanan tersebut keripik singkong merupakan 
salah satu produk makanan yang cukup digemari oleh masyarakat Indonesia karena rasanya 
yang renyah dan harganya yang cukup murah. Itu terbukti dari banyaknya produsen-produsen 
makanan yang menawarkan produk mereka dengan inovasi baru sehingga membuat para 
konsumen tidak bosan dan ingin terus mencoba. Dalam memenuhi kebutuhan konsumen yang 
semakin hari semakin meningkat, dibutuhkan kejelian dari para produsen dalam 
mengembangkan produknya agar bisa bersaing di pasaran. PT Boga Makmur Gracia adalah 
salah satu perusahaan yang bergerak di bidang pangan yang menggunakan singkong sebagai 
bahan dasar untuk produk olahannya. Kegiatan produksi setiap harinya, tergantung dari 
jumlah permintaan pasar yang harus dipenuhi dan ketersediaan bahan baku yang ada, dengan 
daerah pemasaran meliputi Semarang dan Tangerang. Dalam setiap kerjanya, pada 
perusahaan ini dibagi menjadi 3 shift. Laporan ini akan berfokus pada proses pengolahan 
pada produk dari pertama sampai ke produk jadi, serta dilengkapi proses produksi hingga 
proses pengemasan produk merupakan aspek yang dinilai penting bagi perusahaan khususnya 
yang bergerak pada bidang pangan. 
1.2. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan kerja praktek ini adalah untuk mempelajari proses produksihingga 
proses pengemasan keripik singkong dan menanggapi masalah yang terjadi pada proses 
produksi yang ada pada PT Boga Makmur Gracia Boja – Kendal. 
1.3. Waktu dan Lokasi Pelaksanaan 
Kerja Praktek dilakukan di PT. Boga Makmur Gracia Boja – Kendal yang beralamat di Jalan 
Boja – Limbangan Km. 01, Ds. Salamsari, Boja - Kendal. Waktu dimulai dari tanggal 12 





Senin sampai Jumat, jam kerja efektif dimulai pukul 08.00 WIB sampai pukul 16.00 WIB 
dan pada hari Sabtu, dimulai pada pukul 08.00 WIB sampai pukul 12.00 WIB. 
1.4. Metode 
Metode yang digunakan pada kerja praktek ini meliputi wawancara, diskusi, dan pengamatan 
langsung di lapangan dengan bimbingan dari pembimbing kegiatan lapangan. Kegiatan yang 
dilakukan selama kerja praktek terdiri dari orientasi (pengenalan perusahaan, kewajiban dan 
hak selama kerja praktek), praktek langsung pada divisi Proses, diskusi dengan pembimbing 









2. PROFIL PERUSAHAAN 
2.1. Sejarah Perusahaan 
PT. Boga Makmur Gracia didirikan pada bulan Juni 2007 dan berlokasi di jalan Anyar Duwet 
No. 8, Ngaliyan Semarang. Produk yang dihasilkan yaitu berupa keripik singkong yang pada 
mulanya diproduksi untuk dieksport ke luar negeri seperti Singapura. Pada bulan Januari 
2008 PT. Boga Makmur Gracia mulai men-supply keripik singkong tawar ke pabrik keripik 
singkong lainnya untuk diolah lebih lanjut menjadi keripik singkong berbumbu yang siap 
untuk dipasarkan. Pada tahun 2008 tersebut PT. Boga Makmur Gracia juga mulai 
memproduksi keripik singkong dengan nama  “Umbiis”. Keripik singkong “Umbiis” 
merupakan produk eksklusif dari PT. Boga Makmur Gracia, yaitu produk yang hanya 
diproduksi bila ada pesanan saja. Pada tahun 2009 eksport keripik singkong ke negara 
Singapura dihentikan agar bisa fokus pada produksi keripik singkong tawar untuk di supply 
ke perusahaan lain. Pada bulan Mei 2012 PT. Boga Makmur Gracia berpindah lokasi ke jalan 
Raya Boja – Limbangan Km. 01, Desa Salamsari, Boja – Kendal. PT.Boga Makmur Gracia 
kembali aktif untuk memproduksi keripik singkong pada bulan Juni 2012 hingga sekarang. 
2.2. Lokasi Perusahaan 
PT. Boga Makmur Gracia yang berlokasi di jalan Boja – Limbangan Km. 01, Desa Salamsari 
Boja – Kendal, Jawa Tengah memiliki luas tanah sekitar 5000 m2 dengan luas bangunan 
sekitar 3000 m2. PT. Boga Makmur Gracia mempunyai satu bangunan utama yang terdiri 
dari 2 lantai. Pada lantai 1 terdapat ruang rapat, ruang office, tempat cuci singkong, tempat 
kupas singkong, tempat singkong, ruang proses area minyak, ruang sortir, area gudang, 
laboratorium Quality Control dan kantor inventory. Pada lantai 2 terdiri dari ruang kantor 
direktur operasional, finance accounting, agro, purchasing, produksi, ruang meeting, dan 
dapur. Fasilitas yang terdapat di luar gedung utama yaitu, toilet, mushola, loker, workshop, 
genset, tower air, tempat penyimpanan bahan kimia, tempat pengolahan limbah, ruang 
mekanik, pos satpam, dan tempat parkir. 
2.3. Ketenagakerjaan 
PT. Boga Makmur Gracia mempunyai pekerja yang berjumlah kurang lebih 300 orang. 
Perusahaan ini memberlakukan jam kerja pada umumnya yaitu 6 hari seminggu dengan 8 jam 




15.00 WIB, shift kedua yaitu pukul 15.00 – 23.00 WIB, dan shift ketiga pukul 23.00 – 07.00 
WIB. 
2.4. Visi Perusahaan 
Visi dari PT. Boga Makmur Gracia yaitu menjadi produsen makanan ringan yang 
menyediakan produk berkualitas dan aman bagi konsumen. 
2.5. Misi Perusahaan 
Misi dari PT. Boga Makmur Gracia yaitu memberikan jaminan kualitas produk sesuai 
dengan standart konsumen serta selalu berusaha memenuhi permintaan pelanggan. 
2.6. Logo Perusahaan 
Logo dari PT. Boga Makmur Gracia yang terdapat pada Gambar 1 yang memiliki warna 







2.7. Struktur Organisasi 
Struktur organisasi PT. Boga Makmur Gracia Boja – Kendal terdiri dari beberapa jabatan. 
Dalam hal ini, PT. Boga Makmur Gracia Boja - Kendal dipimpin oleh Direktur Oprasional 
yang bertugas untuk mengarahkan semua pekerjaan serta aktivitas yang  dilakukan di 
perusahaan yang bertujuan untuk mencapai tingkat kinerja yang maksimum sehingga dapat 
menghasilkan produk jadi yang berkualitas tinggi dengan adanya jaminan sistem 
pengendalian mutu produk yang dijaga secara konsisten. Struktur organisasi lengkap PT. 
Boga Makmur Gracia Boja – Kendal dapat dilihat pada Gambar 2. 
Gambar 1. Logo PT. Boga Makmur Gracia- Boja – 
















Gambar 2. Struktur Organisasi Lengkap PT. Boga Makmur Gracia 





3. SPESIFIKASI PRODUK 
3.1. Jenis Produk 
PT Boga Makmur Gracia memproduksi keripik singkong (Cassava Chips). PT. Boga 
Makmur Gracia memproduksi keripik singkong “Umbiis” dan keripik tawar untuk supplier. 
Produk “Umbiis” tersebut terdapat berbagai varian rasa dengan rincian sebagai berikut: 










3.2. Bahan Pengemas 
Bahan pengemas yang digunakan di PT. Boga Makmur Gracia untuk mengemas produk 
keripik singkong yaitu etiket dan karton. Etiket sebagai bahan pengemas primer, etiket ini 
terdiri dari campuran antara plastik PET (Polyethylene terephthalate), PE (Polyethylena), 
Aluminium foil dan LLDPE (Low Linear Density Poliethylene). Sedangkan untuk kemasan 
sekunder sendiri menggunakan bahan karton coklat. 
 
  
Gambar 3. Cassava Chips 





4. Proses Produksi 
4.1. Bahan Baku 
 Pada pembuatan keripik singkong bahan baku yang digunakan adalah singkong, dan 
minyak goreng. Setiap bahan yang digunakan sudah memiliki standar yang sudah ditentukan 
oleh pihak PT.Boga Makmur Gracia sehingga bahan yang digunakan bisa dikatakan aman 
dan memiliki mutu yang baik. 
4.1.1. Singkong 
 Singkong adalah bahan utama dalam proses pembuatan keripik singkong, singkong 
yang digunakan adalah singkong yang telah memiliki standar kualitas yang telah ditentukan 
oleh Quality Control dari PT. Boga Makmur Gracia.). Singkong mempuyai nilai gizi yang 
sangat memandai meski jika dikomsumsi sebagai makanan tunggal lebih rendah proteinnya 
dibandingkan dengan beras (Arifin, 2005). Bahan singkong sendiri didapat dari para supplier 
yang berlokasi di Cianjur, Sukabumi dan jugaMagelang. Varietas singkong umumnya ada 3 
yaitu: manggu, strip dan ketan. Varietas yang paling sering digunakan adalah manggu karena 
harganya relatif murah dan ketersediaannya juga relatif banyak dibandingkan dengan strip 
dan juga ketan. Singkong dapat digunakan ketika berumur 8-9 bulan, karena pada rentang 
umur tersebut pati sudah terbentuk dengan sempurna (Widowati,2009). Sebelum diolah, 
dilakukan pengecekan terhadap kualitas singkong dengan cara sampling. Peengecekan 
menggunakan metode visual yaitu dengan melihat ukuran serta warna singkong. Ukuran 
singkong dapat diterima bila diameternya 4-8 cm dan warna biru pada buah singkong hanya 
boleh sekitar 25% saja, bila tidak sesuai dengan standar tersebut maka singkong akan ditolak, 
sebaliknya bila singkong tersebut memenuhi standar maka singkong akan 
diterima.Komponen kimia dan kandungan gizi pada 100 gram daging singkong yaitu 1 gram 
protein, 154 gram kalori, 36,8 gram karbohidrat dan 0,1 gram lemak (Mahmud et al, 2009). 
4.1.2. Minyak Goreng 
 Minyak goreng digunakan pada saat proses penggorengan keripik singkong. Minyak 
goreng yang digunakan untuk menggoreng keripik singkong didapatkan dari PT.Megasurya 
Mas.Minyak goreng banyak dimanfaatkan pada proses ini karena minyak goreng mampu 
menghantarkan panas dengan baik, memberikan cita rasa (gurih), tekstur (renyah), warna 
(coklat), dan mampu meningkatkan nilai gizi pada bahan pangan (Aladedunye dan 




tertentu. Pada umumnya sekali pembelian minyak goreng antara 14.000 – 16.000 liter minyak 
goreng. Selama proses penggorengan, analisis kualitas minyak goreng dilakukan setiap 3 jam 
sekali. 
4.2. Peralatan Produksi 
Proses produksi keripik singkong menggunakan bantuan mesin untuk produksi. Mesin  
yang digunakan untuk proses produksi tersebut adalah slicing machine, konveyor basah dan 
kering, frying machine, peniris(spiner), vibrator, metal detector, carton sealer, oven, coating 
machine, dan bagging machine.Alat bantu produksi yang lain adalah pisau, cut-chips, 
timbangan, keranjang, dan juga bak untuk mencuci. 
4.2.1. Slicing Machine 
 Slicing Machine merupakan mesin yang digunakan untuk mengiris-iris singkong, 
sehingga memungkinkan singkong untuk memiliki ketebalan yang sama. Pada alat ini 
terdapat bagian piringan yang menyerupai pisau potong yang dapat berputar. Prinsip kerja 
dari alat ini sendiri adalah motor akan bekerja dan menimbulkan putaran pada piringan pisau 
potong. Pisau tersebut kemudian akan mengiris-iris singkong menjadi tipis-tipis. Ketebalan 
pada pengirisan singkong dapat diatur dengan cara mendorong singkong secara perlahan, bila 
mendorong singkong terlalu kuat dapat menyebabkan hasil yang terlalu tipis ataupun bentuk 
yang tidak sesuai. Kapasitas singkong dalam sekali pemotongan antara 1-2 singkong, 
tergantung dari besarnya singkong yang akan dipotong. Mesin ini dapat mengiris kurang 
lebih 150 kg singkong tiap satu jam. 
4.2.2. Konveyor Basah 
 Konveyor basah adalah konveyor yang digunakan untuk memindahkan singkong dari 
tempat pencucian menuju tempat pemotongan singkong. Prinsip kerja dari konveyor basah ini 
adalah motor yang dapat diatur kecepatannya dengan menggunakan gear box. Pada konveyor 
basah, bagian yang berputar terbuat dari besi stainless steel yang berlubang lubang. Lubang 
pada konveyor basah ini berguna untuk meniriskan air hasil pencucian dari daging singkong. 
Konveyor basah dibuat dari stainless steel mempunyai tujuan agar mencegah terbentuknya 
karat. Karena bila dibuat dari besi dapat menimbulkan karat yang disebabkan oleh air yang 
ditiriskan dari daging singkong. 
4.2.3. Frying Machine 
 Frying Machine merupakan alat yang digunakan pada saat proses penggorengan 




metode deep fat frying karena dapat menghasilkan tingkat kematangan yang seragam. Pada 
alat frying machine terdapat beberapa bagian seperti infus, burner, termokopel, wadah 
penggorengan, dan peniris. Infus merupakan alat yang berfungsi untuk mengalirkan minyak 
baru dari tangki untuk menggantikan minyak yang telah menguap ataupun menempel pada 
keripik singkong. Burner merupakan alat yang mengantarkan panas pada minyak. 
Termokopel merupakan alat yang digunakan untuk mengetahui suhu minyak pada wadah 
yang digunakan untuk menggoreng keripik singkong. Wadah penggorengan merupakan 
tempat yang digunakan untuk proses penggorengan keripik singkong. Pada wadah 
penggorengan terdapat keranjang yang dapat terangkat secara otomatis untuk 
menuangkeripik singkong ke dalam alat peniris minyak. Pada PT. Boga Makmur Gracia 
terdapat 3 wadah penggorengan dengan kapasitas yang berbeda, yaitu 2 alat dengan kapasitas 
250 L, dan 1 alat dengan kapasitas 600 L. Kapasitas sekali penggorengan adalah 6,5 Kg 
keping singkong untuk alat 250 L. 
4.2.4. Peniris Minyak (Spinner) 
 Peniris minyak merupakan pasangan dari mesin penggoreng. Mesin peniris minyak 
merupakan meja besi duduk yang pada bagian dalamnya terdapat dandang yang berisi frame 
yang bisa berputar. Prinsip kerja dari peniris minyak yaitu pada bagian bawah meja terdapat 
motor yang berfungsi untuk memutar frame. Pada frame terdapat bagian untuk mengaitkan 
dengan keranjang, sehingga membuat keranjang yang berisi keripik singkong dapat ikut 
berputar bersamaan dengan frame yang berputar.  Minyak yang ditiriskan akan akan keluar 
melalui corong dan akan ditampung pada wadah di bagian bawah mesin . Jika minyak pada 
wadah sudah penuh, maka minyak akan dibuang secara manual. 
4.2.5. Vibrator 
 Vibrator merupakan mesin yang digunakan untuk menghilangkan minyak yang 
berlebih pada keripik singkong, selain itu mesin vibrator juga berfungsi menghubungkan dari 
meja sortir pertama ke meja sortir kedua. Meja vibrator berbentuk meja miring yang terdapat 
banyak lubang diatasnya untuk memisahkan remukan dan sisa minyak pada keripik singkong. 
Pada bagian bawah meja terdapat motor yang dapat menghasilkan getaran pada meja 





4.2.6. Konveyor Sortir 
 Mesin konveyor adalah alat bantu untuk memindahkan material dari tempat pertama 
ke tempat berikutnya. Konveyor sortir dua adalah mesin yang digunakan pada proses sortir 
dua sekaligus berfungsi untuk menghubungkan antara vibrator dan metal detector . Prinsip 
dari alat konveyor sortir dua sama dengan konveyor basah, perbedaanya hanya pada mesin 
yang bergerak. Pada konveyor sortir kedua menggunakan konveyor belt karena konveyor 
sortir dua berguna untuk membawa produk siap untuk dikemas. 
4.2.7. Metal Detector 
 Metal Detector merupakan mesin yang digunakan untuk mendeteksi benda asing pada 
produk keripik singkong khusunya untuk mendeteksi keberadaan logam.  Prinsip kerja alat 
ini yaitu alat pada metal detector terdapat kumparan kawat yang diberikan tegangan sehingga 
dapat menimbulkan medan magnetik.Pada saat benda asing yang bersifat logam melewati 
medan magnetik akan menyebabkan gangguan pada medan magnetik sehingga menyebabkan 
alat akan berhenti secara otomatis dan lampu merah pada alat akan menyala.   
4.2.8. Carton Sealer 
 Carton Sealer merupakan alat yang digunakan untuk penyegelan semua kardus yang 
sudah diisi oleh produk keripik singkong sebelum akhirnya didistribusikan ataupun dibuat 
menjadi keripik singkong yang diberi nama “Umbiis”. Tujuan dari penyegelan ini adalah 
untuk mencegah terjadinya kontaminasi dari lingkungan sekitar. Pada alat carton sealer 
terdapat rol-rol yang bisa berputar ketika diberi beban tambahan(kardus yang berisi keripik 
singkong). Pada bagian atas alat ini terdapat pisau potong dan juga tempat diletakkannya 
sebuah gulungan plester. Ketika kardus didorong masuk, plester akan menyegel dan pisau 
akan memotong plaster secara otomatis, namun pada proses penempelan plaster di sisi kardus 
masih harus dilakukan secara manual   
4.2.9. Oven 
 Oven merupakan alat yang digunakan untuk memberi rasa hangat pada keripik 
singkong sebelum proses pembumbuan. Tujuan dari pengovenan sendiri adalah 
mengondisikan keripik singkong agar hangat, dalam keadaan hangat keripik singkong dapat 
lebih mudah menempel dengan bumbu yang ditambahkan pada proses pembumbuan. Oven 
yang digunakan yaitu oven manual yang menggunakan gas untuk menyalakan api. Karena 
oven yang digunakan manual, maka suhunya tidak dapat diatur, umumnya suhu yang 




4.2.10. Coating  Machine 
 Coating machine  adalah alat yang digunakan untuk proses pembumbuan pada keripik 
singkong. Pada bagian mesin coating terdapat sebuah wadah besar yang berbentuk bulat dan 
dapat berputar secara otomatis dan juga bergerak naik turun secara manual pada saat proses 
penuangan produk keripik singkong. Keripik singkong dimasukkan ke dalam wadah, 
kemudian tekan tombol on agar wadah dapat berputar secara otomatis, kemudian setelah kira-
kira 2 menit tekan tombol off agar perputaran berhenti. Setelah perputaran berhenti, tekan 
tombol untuk menurunkan wadah.  
4.2.11. Bagging Machine 
 Bagging Machine merupakan mesin yang digunakan untuk mengemas produk yang 
sudah jadi “Umbiis”. Pada alat ini terdapat sekop-sekop yang dapat menampung keripik yang 
sudah selesai ditimbang. Keripik singkong akan tertuang pada corong yang telah diarahkan 
menuju kemasan roll film. Pada alat ini juga terdapat saluran untuk memompa gas nitrogen 
masuk ke dalam kemasan sebelum akhirnya kemasan disegel. Gas nitrogen yang diberikan 
pada kemasan akan menghasilkan kegembungan sekitar 6-7 cm. Setelah itu kemasan disegel 
menggunakan panas, kemudian kemudian dipotong secara otomatis oleh pisau yang terdapat 
pada bagging machine. 
4.3. Tahapan Proses Produksi 
 Kapasitas produksiyang telah diterapkan pada PT.Boga Makmur Gracia sampai saat 
ini mampu menampung sekitar 10,5 ton perhari. Lama proses produksi mulai dari 
pengupasan sampai pengemasan kurang lebih 45-60 menit per 6 kg keping singkong 
basah.Area produksi terbagi menjadi 3 area, yaitu: area basah, kering, dan bagging. Proses 
produksi terdiri dari 9 tahap yaitu: Sampling, pemotongan bonggol singkong, pencucian, 
pemotongan, pencucian dan penirisan air,penggorengan dan penirisan minyak, sortir, 
seasoning, dan pengemasan. 
4.3.1. Sampling 
Ini merupakan proses pertama yang dilakukan dalam pembuatan kripik singkong. 
Tujuan dilakukannya sampling yaitu untuk menentukan apakah singkong tersebut akan 
diterima atau tidak untuk dijadikan sebagai bahan baku untuk pembuatan keripik singkong. 
Sampel ini kemudian diolah dengan cara dipotong kulit & bonggolnya, dicuci, diiris 




digoreng dianalisa secara sensori. Jika keripik singkong yang dihasilkan sesuai dengan 
standar pabrik maka singkong tersebut diterima dan mulai siap untuk diproduksi dalam 
jumlag banyak. 
4.3.2. Pemotongan Bonggol Singkong dan Pengupasan Kulit 
 Setelah melakukan proses sampling dilakukan proses pemotongan bonggol singkong 
dengan menggunakan alat cut-chips yang telah diasah tajam. Tujuan dari pemotongan 
bonggol adalah untuk menghilangkan bagian yang keras dan tidak terpakai untuk proses 
produksi. Setelah dipotong bonggolnya, kemudian dilakukan pengupasan kulit.  Pengupasan 
dilakukan menggunakan pisau, walaupun lambat tetapi akan menghasilkan hasil yang baik.  
Singkong yang sudah dikupas kemudian ditampung dalam keranjang. Pengupasan pada 
singkong dilakukan dengan cara sayatan secara vertikal kemudian sayatan secara horizontal. 
Singkong yang sudah selesai dikupas kemudian disortasi secara visual yaitu tidak ada warna 
kebiruan lebih dari 25% dan memiliki ukuran diameter 4-8 cm. Singkong yang sudah dikupas 
kemudian dimasukkan dalam keranjang untuk dibawa ke tempat pencucian singkong 
4.3.3. Pencucian Singkong 
 Setelah dikupas, singkong kemudian dicuci dalam bak pencucian hingga singkong 
menjadi putih dan terbebas dari kotoran seperti tanah maupun sisa kulit. Air yang digunakan 
untuk mencuci adalah air yang sudah melewati proses filtrasi sebanyak 2 kali. Pencucian 
dilakukan menggunakan tangan untuk membersihkan kotoran yang menempel pada singkong. 
Tujuan dari pencucian singkong ini adalah untuk mengurangi kotoran dan getah yang ada 
pada singkong. Air pencucian singkong diganti setiap kali air terlihat keruh dan tidak layak 
pakai. 
4.3.4. Pengirisan Singkong 
 Singkong yang sudah dicuci kemudian dipindahkan ke area pemotongan 
menggunakan keranjang. Singkong yang sudah bersih kemudian diiris menggunakan alat 
slicer. Irisan sigkong memiliki ketebalan sekitar 1 mm, dengan batas toleransi kurang lebih 
0,5 mm. Irisan singkong harus dilakukan dengan teliti, bila salah bentuk singkong akan 






4.3.5. Pencucian dan Penirisan Air 
 Keping singkong ditampung dan dicuci dalam bak pencuci. Air yang digunakan untuk 
merendam dan mencuci keping singkong berasal dari air sumur di belakang pabrik yang telah 
difiltrasi. Tujuan dari pencucian kedua ini adalah menghilankan getah pati yang terdapat pada 
keping singkong. Air pencucian diganti setiap kali air sudah terlihat keruh. Penirisan pada 
keping singkong dilakukan untuk mengurangi jumlah air setelah dilakukan proses 
perendaman. Penirisan dilakukan sebelum proses penggorengan, tujuannya agar 
meminimalisir air untuk ikut masuk ke penggorengan. Selain melakukan penirisan pada 
proses ini juga dilakukan pengawasan agar meminimalisir singkong menempel dan 
bentuknya yang tidak sesuai dengan harapan. 
4.3.6. Penggorengan dan Penirisan Minyak 
 Proses penggorengan keripik singkong dilakukan  menggunakan metode deep fat 
frying. Proses penggorengan menggunakan suhu 180o
4.3.7. Sortir 
C selama 75-85 detik. Dalam sekali 
proses penggorengan mampu menggoreng sekitar 6,5 – 7,0 kg keping singkong basah. Pada 
tahap penggorengan ini pekerja mengatur suhu dan juga waktu pemanasan agar keripik bisa 
matang dengan baik. Keripik singkong hasil proses penggorengan diharapkan memiliki kadar 
air kurang dari 1% agar dapat memenuhi standar yang ditetapkan oleh konsumen. Analisis 
minyak untuk menggoreng dilakukan setiap 3 jam sekali oleh bagian QC, analisis yang 
dilakukan yaitu melihat tingkat kelayakan minyak.Apabila minyak sudah tidak bagus lagi, 
maka sebagian minyak dalam wajan penggorengan akan digantikan dengan minyak yang 
baru. Setelah digoreng, kripik diangkat mengguanakan keranjang saring kemudian 
dituangkan ke dalam alat peniris minyak.  
 Sortir merupakan proses yang dilakukan setelah melakukan proses penggorengan, 
sortir bertujuan untuk memilih produk mana yang layak untuk diberi ke konsumen, Sortir 
dilakukan sebanyak 2 kali. Sortir pertama dilakukan dengan cara manual yaitu dengan 
melihat warna gosong pada pinggiran kripik, overcook, cluster(menempel) dan juga 
banyaknya gelembung udara pada bagian tengah kripik. Keripik singkong yang tidak lolos 
pada sortir pertama ini akan diolah kembali untuk dijual menjadi second grade. Sedangkan 
pada sortir kedua dilakukan dengan alat, bila alat tersebut berhenti dan lampu merah pada alat 




bila terdapat keripik yang seperti ini adalah menyingkirkan keripik tersebut dari yang lainnya, 
karena keripik yang terdapat logam dinyatakan tidak layak. 
4.3.8. Seasoning 
 Seasoning adalah proses penambahan bumbu pada kripik singkong dengan cara 
memasukkan kripik singkong ke dalam coating drum. Penambahan bumbu pada kripik 
singkong dilakukan kurang lebih selama 1,5 menit secara perlahan-lahan. Setelah selesai 
diberi bumbu, kemudian kripik ditimbang menggunakan timbangan digital untuk 
mendapatkan berat yang seimbang. Penimbangan dilakukan untuk semua produk yang akan 
dipasarkan maupun yang akan diberikan kepada supplier.  
4.3.9. Pengemasan 
 Setelah melakukan penimbangan, selanjutnya yaitu melakukan pengemasan ke dalam 
etiket agar produk terlindungi. Pengemasan dibedakan menjadi dua yaitu untuk produk siap 
jual di pasar dan juga produk untuk supplier serta second grade. Pengemas yang digunakan 
untuk mengemas keripik singkong ini adalah HDPE digunakan sebagai kemasan primer, dan 
karton sebagai kemasan sekunder. Plastik HDPE ini didapat dari mitra yang berada di Kota 
Surabaya. Untuk produk second grade dan produk untuk supplier hanya menggunakan plastik 
HDPE saja. Plastik yang diterima selanjutnya akan diperiksa oleh QC, yang diperiksa 
meliputi keaadaan fisik, ukuran dan juga berat. Sedagkan untuk Diagram alir proses produksi 
keripik singkong PT. Boga Makmur Gracia dapat dilihat pada Gambar 3. 
 Setelah dilakukan penimbangan, kemudian pengemasan dalam etiket dilakukan agar 
produk terlindungi. Selanjutnya keripik singkong dimasukkan ke dalam karton dan dieratkan 
untuk disimpan dalam gudang finished good. Berikut merupakan diagram alir proses 
































Gambar 5. Diagram alir proses produksi keripik singkong pada PT. Boga Makmur Gracia 
Pemotongan 
































4.4. Penyimpanan dan Pendistribusian 
4.4.1. Penyimpanan 
Pada PT. Boga Makmur Gracia terdapat dua gudang yaitu finish good dan gudang 
material. Gudang finish good merupakan gudang yang digunakan untuk menyimpan keripik 
singkong tawar maupun keripik singkong “Umbiis” yang dipisahkan menggunakan garis 
kuning. Gudang material merupakan gudang yang digunakan untuk menyimpan bahan baku 
bumbu dan bahan untuk mengemas produk. Bahan baku utama seperti singkong tidak 
memerlukan gudang penyimpanan karena singkong yang digunakan harus fresh. 
4.4.2. Pendistribusian 
Pendistribusian yang dilakukan pada PT. Boga Makmur Gracia dilakukan ke para konsumen 
keripik tawar dilakukan dengan cepat, biasanya pendistribusian dilakukan pada pagi hari, 
karena para konsumen akan melakukan produksi pada pagi sampai sore hari, ini juga berlaku 





5. Masalah yang Sering Terjadi selama Proses Produksi 
5.1. Masalah Proses Produksi 
5.1.1. Pergantian Jadwal 
 Dalam proses produksi keripik singkong di PT. Boga Makmur Gracia ada beberapa 
masalah yang terjadi diantaranya pergantian jadwal dari yang sudah ditetapkan sebelumnya 
menyebabkan masalah pada kebutuhan tenaga kerja dan ketersediaan bahan baku utama yaitu 
singkong. Permintaan konsumen terhadap keripik singkong bisa berubah sewaktu-waktu. 
Saat permintaan berubah menjadi lebih tinggi, maka kendala yang dihadapi yaitu kurang atau 
tidak adanya stok singkong yang bisa diolah menjadi keripik singkong, karena sifat singkong 
yang tidak tahan disimpan lama(kurang lebih hanya 48 jam). Selain itu karena tidak adanya 
tenaga kerja untuk mengupas dan mencuci, karena kedua proses tersebut masih dilakukan 
secara manual. Cara untuk mengatasi masalah seperti ini adalah dengan menghubungi 
supplier singkong terdekat dan segera menghubungi para pekerja pabrik, sehingga produksi 
singkong dapat dilakukan sesegera mungkin. 
5.1.2. Bahan Baku ditolak QC(Quality Control) 
 Masalah lainnya yaitu ketika bahan baku datang kemudian ditolak oleh bagian QC 
dikarenakan hasil sampling yang tidak sesuai standar yang telah di tetapkan oleh PT. Boga 
Makmur Gracia. Bahan baku singkong yang ditolak menyebabkan tidak adanya singkong 
yang dapat di proses. Ini sama halnya ketika bahan baku telat datang ke pabrik, sehingga 
menunda proses produksi dari keripik singkong itu sendiri. Proses yang terhambat ini 
menyebabkan kerugian bagi PT. Boga Makmur Gracia, customer, waktu, dan tenaga kerja. 
Tenaga kerja yang sudah dipanggil tidak dapat dipulangkan begitu saja, PT. Boga Makmur 
Gracia tetap harus mengeluarkan dana untuk membayar para pekerja. Cara yang dapat 
dilakukan adalah dengan mengalokasikan bahan baku yang akan datang selanjutnya untuk 
diolah terlebih dahulu agar waktu proses tidak terputus oleh waktu yang cukup lama. 
5.1.3. Kerusakan Mesin 
Mesin potong dan mesin goreng yang terkadang mengalami kerusakan dapat 
mengganggu jalannya proses produksi keripik singkong. Rencana produksi yang seharusnya 
bisa ditempuh dalam waktu yang lebih cepat, harus ditunda karena memperbaiki alat terlebih 
dahulu. Bila terjadi keruskan di conveyor,akan membuat pekerja mengakat manual hasil 




efisiens. Menurut (Hasibuan, 2005) efisiensi merupakan hasil terbaik antara waktu yang 
digunakan dan juga produk yang dihasilkan..Cara untuk mengatasi masalah ini adalah dengan 
selalu mempersipakan teknisi di sekitar ruang produksi atau ruang kerja lainnya. 
5.1.4. Kekurangan Tenaga Kerja Pengupas 
 Kurangnya tenaga kerja untuk mengupas singkong sehari-harinya juga menggangu 
jalannya proses produksi. Kekurangan tenaga kerja ini menyebabkan terjadinya penurunan 
angka produksi sehari-harinya, sehingga proses produksi tidak sesuai dengan rencana dan 
juga membuat pengiriman keripik ke konsumen menjadi tertunda. Cara untuk mengatasi 
masalah ini yaitu dengan menambah pekerja untuk mengupas agar bisa bekerja lebih cepat 
sehingga hasilnya lebih bisa maksimal.  
5.1.5. Pekerja Tidak Bekerja Sesuai GMP 
Good Manufacturing Practice(GMP) merupakan suatu pedoman dan cara untuk 
memproduksi suatu makanan dengan tujuan untuk memenuhi persyaratan yang telah 
ditentukan untuk menghasilkan prduk pangan bermutu sesuai dengan tuntutan konsumen dan 
mengurangi resiko atau tingkat bahaya suatu produk (Thaher,2005). Beberapa tenaga kerja 
juga ada yang bekerja tidak memenuhi standar yang sudah ditentukan merupakan masalah 
yang sedang terjadi. Beberapa pekerja tidak berkerja sesuai dengan sesuai instruksi yang ada, 
misalnya tidak menggunakan sepatu atau masker, menggunakan cat kuku, serta membawa 
handphone ke ruang produksi. Cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah seperti 
ini adalah dengan menyediakan loker bagi para pekerja, melakukan sidak secara mendadak, 
memberi pengarahan rutin kepada para pekerja agar lebih memahami cara bekerja yang baik 
dan benar dan juga memberi teguran keras kepada pekerja yang melanggar. 
5.2. Evaluasi Proses Produksi 
 Evaluasi yang dapat saya sampaikan selama saya melakukan kerja praktek di PT. 
Boga Makmur Gracia yaitu kiriman yang terkadang terlambat, kurangnya pemanfaatan 
fasilitas yang ada, pekerja yang tergolong masih sedikit, perawatan mesin yang masih kurang, 
dan masih ada beberapa pekerjaan yang seharusnya bisa menggunakan mesin harus dilakukan 
secara manual. Kiriman yang biasanya terlambat itu biasanya dikarenakan jarak pemasok 
yang jauh atau juga ada masalah dalam perjalanan saat proses pengiriman.  Kurangnya 
pemanfaatan fasilitas juga sering terjadi di PT. Boga Makmur Gracia, seperti misalnya sudah 




hanya mencuci tangan dengan air saja. Selain itu pekerja sudah disiaplan masker tetapi masih 
ada pekerja yang tidak menggunakan masker tersebut, padahal masker tersebut sangat 
berguna bagi pekerja agar mencegah kontaminasi dari mulut ke bahan pangan. Perawatan 
mesin yang masih kurang juga terasa karena beberapa mesin yang seharusnya bisa digunakan 
dengan baik malah tidak dimanfaatkan sehingga terlihat terbengkalain. Contohnya mesin 
penggoreng yang memilik kapasitas lebih besar jarang digunakan, padahal mesin tersebut 
dapat mempercepat proses dan meningkatkan hasil prosuksi keripik singkong. Pekerjaan juga 
ada yang seharusnya bisa dilakukan mesin menjadi dilakukan manusia seperti megakut bahan 
yang sudah selesai dari bak pencucian kedua ke tempat penggorengan seharusnya bisa 
menggunakan conveyor untuk mempercepat proses tetapi dilakukan secara manual, karena 
bila dilakukan secara manual maka proses tersebut akan berjalan lebih lambat dan dirasa 







1. Bahan baku singkong yang ditolak menyebabkan tidak adanya singkong yang dapat di 
proses. 
2. Beberapa tenaga kerja juga ada yang bekerja tidak memenuhi standar yang sudah 
ditentukan. 
3. Kurangnya tenaga pengupas singkong juga menjadi penghambat proses produksi. 
4. Alat yang rusak dapat menghambat kerja produksi keripik singkong pada PT. Boga 
Makmur Gracia 
5. Keterlamabatan datangnya bahan baku juga bisa menjadi penghambat dari produksi keripik 
singkong.  
6.2. Saran 
Dari hasil pelakasanaan Kerja Praktek, saya selaku penulis laporan ini memberikan saran-
saran kepada PT. Boga Makmur Gracia, agar produk yang dihasilkan dapat lebih baik pada 
saat para pekerja akan memasuki wilayah kerja sebaiknya dilakukan pemeriksaan terlebih 
dahulu guna memenuhi standar yang sudah ditetapkan oleh PT. Boga Makmur Gracia. Alat 
yang digunakan saat proses produksi juga harus dilakukan pemeriksaan berkala agar dapat 
meminimalisir kerusakan dan bisa digunakan dengan baik saat proses produksi sehingga 
produksi dapat berjalan dengan baik sesuai dengan harapan. Untuk meminimalisir 
keterlambatan datangnya bahan baku, mungkin PT. Boga Makmur Gracia bisa mencari 
supplier dari daerah yang terdekat untuk menutupi bahan baku yang kurang dalam membuat 
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